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Westfalia Separator AG 
Werner-Habig Str. 1 
D-59302 Oelde 

23. Dezember 2003 

25116 2/12 

Verfahren und Vorrichtung zur Vermeidung von Verstopfungen 
der Durchflusswege eines Separators 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Vermeidung von Verstopfungen der Durch- 
flusswege und - leitungen eines Separators bei der Verarbeitung eines fetthaltigen 
Ausgangsproduktes und eine Vorrichtung zur Durchfuhrung des Verfahrens. 

In vielen lebensmittelverarbeitenden Unternehmen werden Separatoren fur unter- 
schiedlichste Applikationen und Leistungsspektren eingesetzt. Die Separatoren mussen 
i.allg. hinsichtlich ihrer Konstruktion und Auslegung an diese unterschiedlichen An- 
forderungen angepasst werden. Sie sind damit zwar innerhalb des vordefinierten Auf- 
gabenfeldes bzw. Prozesses einsetzbar, reagieren aber auf Abweichungen aus dem 
vorgegeben Rahmen - so auf Leistungsveranderungen oder Veranderungen der Zu- 
sammensetzung der zu verarbeitenden Produkte empfindlich bzw. vielfach mit Storun- 
gen. 

Aus der DE 100 36 085 ist es bekannt, bei der Entkeimung von Molke die Rohmolke 
in die Bestandteile Rahmmolke, entrahmte Molke (Magermilch) und Feststoffe 
(Schlamm mit Keimen) zu trennen, wobei die Zentrifugaltrennung im Separator derart 
erfolgt, dass der Fettgehalt in der Rahmmolke mehr als 45 Prozent betragt. Daraufhin 
wird die Magermilch entkeimt und danach in die Rahmmolke, die keiner weiteren 
Entkeimung unterzogen wurde, zuriickgeleitet und das bei der Ruckleitung der Ma- 
germilch in den Rahm entstehende Rahm/Magermilchgemisch pasteurisiert. Auf eine 
Hocherhitzung auf bis zu 135 °C kann mit diesem Verfahren verzichtet werden. 

Aus der DE 198 07 294 ist eine Entrahmungsstation mit einem Klarseparator und ei- 
nem diesem nachgeschalteten Entrahmungsseparator bekannt, wobei eine Rezirkulati- 
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onsleitung fur entrahmte Molke - also fur den Anteil mit verringertem Fettgehalt - 
vom Ablauf des Entrahmungsseparators zum Zulauf des Klarseparators fuhrt (eine 
Bypassleitung), um den Fettverlust gering zu halten und die Qualitat des gewonnenen 
Kasestaubes zu verbessern. 

Die DE 198 20 870 schlagt vor, bei der Molkeentrahmung mittels eines Separators 
eine Teilmenge von 0,5 % bis 2 % des ablaufenden Molkerahmes - also des mehr Fett 
enthaltenden Anteils - in die dem Separator zugefuhrte Rohmolke zuriickzuleiten, um 
die Produktqualitat zu verbessern. 

Bei der Trennung von Milch in entrahmte Mich und Rahm mittels Separatoren kann es 
durch eine zu hohe Fettkonzentration in der Rahmmolke zum Blockieren der Trom- 
mel, d.h. zu Verstopfen zumindest eines Teiles oder samtlicher Durchflusswege des 
Separators kommen. Im allgemeinen verstopft dabei ausgebutterter Rahm den Vertei- 
lerraum und/oder die Teller und/oder die Rahmabfiihrung im Zentrum der Trommel 
und/oder die dem Separator nachgeschaltete Rahmableitung. 

Kommt es zu dieser Blockade, konnen die Verstopfungen der Durchflusswege im Se- 
parator - hierunter sind die inneren Durchflussleitungen und Durchflusswege sowie 
die vom Separator wegfuhrenden Ableitungen zu verstehen - nach dem Stand der 
Technik nur durch 

a) eine Heifiwasserzufuhrung iiber den Zulauf und 

b) ein gleichzeitiges Androsseln des Magermolkeablaufes oder eine Erhohung 
der Zulaufleistung 

wieder aufgelost werden, was zu Produktverlusten und damit zu Kostennachteilen 
fuhrt. 

Die Erfindung hat vor diesem Hintergrund zunachst die Aufgabe, ein Verfahren zu 
schaffen, mit dem drohende Verstopfungen der Durchflusswege in der fruhzeitig er- 
kannt und vermieden werden. 

Die Erfindung lost diese Aufgabe durch den Gegenstand des Anspruchs 1 . 
Vorteilhafte Ausgestaltungen sind den Unteranspruchen zu entnehmen. 
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Die Erfindung schafft nach Anspruch 1 zunachst ein Verfahren zur Vermeidung von 
Verstopfungen der Durchflusswege eines Separators bei der Verarbeitung eines fett- 
haltigen Ausgangsproduktes, insbesondere Milch oder Molke, bei dem wahrend des 
Betriebes die Konzentration des Fettgehaltes einer ablaufenden Produktphase ermittelt 
und beim Erreichen oder Uberschreiten eines vorgegebenen Fettgehaltgrenzwertes 
durch eine vorzugsweise automatische Veranderung der Betriebsparameter die Trenn- 
zone in der Separatortrommel zum Verhindern einer Verstopfung verschoben wird. 

Auf diese Weise lassen sich drohende Verstopfungen fruhzeitig erkennen und auf ein- 
fachste Weise vermeiden, so dass die nach dem Stand der Technik notwendigen 
Durchsptilvorgange und die mit diesen einhergehenden Produkt- und Zeitverluste bei 
der Produktion vermieden werden. 

Zwar ist ein Verfahren zur Uberwachung, Steuerung oder Regelung des Betriebs einer 
Zentrifuge aus der DE 101 35 073 bekannt Nach dem in dieser Schrift offenbarten 
Verfahren wird mittels einer Messzelle am Ablauf der Zentrifuge eine Magermilch 
entnommen, daraufhin die Lichtdurchlassigkeit der Magermilchprobe ermittelt und der 
Fettgehalt bestimmt. In Abhangigkeit vom ermittelten Fettgehalt wird sodann die Eiri- 
stellung der Zentrifuge z.B. periodisch uberwacht, gesteuert und geregelt, insbesonde- 
re gereinigt Die Moglichkeit zur Nutzung dieses automatisierten Verfahrens zur Ver- 
meidung von Verstopfungen wurde jedoch bisher ebenso wenig erkannt wie auch die 
Moglichkeit, der drohenden Verstopfung auf einfachste Weise durch ein automatisches 
Verschieben der Trennzone in der Separatortrommel entgegenzuwirken. 

Uberraschend wird es durch einen Einsatz des Verfahren auch moglich, den Separator 
naher an seinem „Grenzbereich" zu betreiben, d.h., es wird moglich, im normalen Be- 
trieb eine Voreinstellung der Fettkonzentration im Rahm von bis zu 44 Prozent vorzu- 
nehmen. 

Besonders bevorzugt wird das Verfahren bei der Trennung von Kaltmilch in Rahm 
und Magermilch eingesetzt, wobei die Kaltmilch mit einer Temperatur von 2-15 °C, 
insbesondere 4 - 10°C in Rahm mit einem Fettgehalt von 28 - 45% und Magermilch 
getrennt wird. Gerade die Rahmphase bei der Kaltmilchseparierung neigt zur Ausbil- 



dung einer butterartigen Konsistenz und fuhrt dann zu einer Verstopfung wenigstens 
eines Teils der Durchflusswege, die nur mit groBem Aufwand und Zeitverlust bei der 
Produktion wieder zu beseitigen ist. Der Verschluss tritt dabei in Abhangigkeit von 
den Parametern der Kaltmilchseparierung auf. Hierzu zahlen insbesondere die Pro- 
dukttemperatur, die gefahrene Leistung und die Maschinenausfuhrung (u.a. Teller- 
durchmesser, Tellerdicke, Laschendicke). Typischerweise tritt der Verschluss bei einer 
Verarbeitung von Kaltmilch mit einer Temperatur T = 4°C beispielsweise bei einem 
Fettgehalt von 45% im Rahm auf. Mit der Erfindung lasst sich dieses Problem einfach 
und kostengunstig losen. 

Nach einer ersten Variante wird die Trennzone in der Trommel beim Erreichen oder 
Uberschreiten des Grenzwertes nach innen verschoben, und zwar bevorzugt durch ein 
Androsseln eines Ventils im Magermilchablauf. Dieses Androsseln kann mittels eines 
Zeitgebers tiber einen vorgegebenen Zeitraum hinweg erfolgen. 

Alternativ und/oder optional ist es denkbar, dass das Blockieren der Trommel durch 
eine Erhohung der Zulaufleistung vermieden wird. Auch mit dieser Variante wird auf 
einfache aber effektive Weise ein „Zufahren" bzw. ein Verstopfen der Trommel des 
Separators mit einem butterartig festen Rahm auf einfache Weise verhindert. Dabei 
bietet es sich als vorteilhaft an, wenn die Zulaufleistung innerhalb eines Zeitraumes 
von 5-60 sec, insbesondere 5-20 sec, erhoht wird. Bereits eine derart kurze Ande- 
rung der Betriebsparameter kann das Verstopfen effektiv verhindern. Dies gilt insbe- 
sondere dann, wenn die Zulaufleistung um 5- 40 %, insbesondere 5- 20 % erhoht wird. 

Zur Ermittlung des Fettgehaltes sind prinzipiell verschiedene Messmethoden denkbar. 
So kann die Ermittlung des Fettgehaltes mittels eines Masse-Durchflussmessers erfol- 
gen, insbesondere mit separatem Dichteausgang. Derartige Messgerate werden bei- 
spielsweise von der Firma Micro Motion angeboten. 

Die Erfindung schafft auch eine Vorrichtung zur Durchfuhrung des erfindungsgema- 
fien Verfahrens, die eine Mess- und Steuerungseinrichtung aufweist, die zum Erkennen 
einer drohenden Verstopfung anhand einer Ermittlung der Konzentration des Fettge- 
haltes einer ablaufenden Produktphase und zur Veranderung der Betriebsparameter 
beim Erreichen oder Uberschreiten eines vorgegebenen Fettgehaltgrenzwertes ausge- 
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legt ist, insbesondere derart, dass ein Verschieben der Trennzone in der Separa- 
tortrommel zum Verhindern einer Verstopfung iiber einen vorgegebenen Mindestzeit- 
raum hinweg erfolgt. Bevorzugt ist der Separator entsprechend ein Kaltmilchseparator, 
der einen Zulauf fur Kaltmilch sowie einen Magermilchablauf und einem Rahmablauf 
aufweist, wobei in dem Rahmablauf eine Messzelle angeordnet ist, mit welcher die 
Rahmkonzentration - der Fettgehalt des Rahmes bestimmbar ist. Die Messzelle wird 
nach zwei besonders einfachen und unkompliziert realisierbaren Varianten entweder 
mit einem Steuerungseingang eines Regelventils im Magermilchablauf oder mit einer 
Einrichtung zur Steuerung der Zulaufmenge an Kaltmilch in den Separator verbunden. 

Weitere vorteilhafte Ausgestaltungen sind den iibrigen Unteranspriichen zu entneh- 
men. 

Nachfolgend wird das erfindungsgemaBe Verfahren unter Bezug auf die Zeichnung 
naher beschrieben. Es zeigt: 

Fig. 1 eine schematische Darstellung einer Vorrichtung zur Kaltmilchseparie- 

rung, die nach dem erfindungsgemaBen Verfahren arbeitet; und 

Fig. 2 eine schematische Darstellung eines Separators fur die Vorrichtung aus 

Fig. 1. 

Bei einem ersten Beispiel wird mittels eines Separators mit vertikaler Drehachse 
Kaltmilch KM, welche iiber einen Zulauf 1 in einen Separator 2 (bzw. eine Separa- 
tortrommel) mit einem Antrieb 3 geleitet wird, in dem Separator 2 in die Bestandteile 
entrahmte Milch (Magermilch) MM und Rahm RA getrennt und iiber einen Mager- 
milchlablauf 4 und einen Rahmablauf 5 aus dem Separator 2 abgeleitet. 

In dem bzw. an dem Ablauf 5 fur den Rahm RA ist eine Messzelle 6 ein- bzw. ange- 
bracht, mit welcher die Rahmkonzentration - der Fettgehalt des Rahms RA bestimm- 
bar ist. Die Messzelle 6 wird bevorzugt mit einer Steuerungseinrichtung des Separators 
2 (hier nicht dargestellt) oder direkt mit einem Steuereingang eines Regelventils 7 ver- 
bunden. 



Beim Uberschreiten eines festgelegten Grenzwertes - von z.B. 43 Prozent Fettgehalt - 
im Rahm RA an der Messzelle 6 wird das Regelventil 7 im Magermilchablauf 4 in 
eine vorgegebene Stellung zugefahren. 

Dieser Stellwert entspricht bevorzugt einem Ablaufdruck vom 0,5 bar unter der Uber- 
laufgrenze des Separators 2. Gleichzeitig lauft bei diesem Verfahrensbeispiel ein vari- 
abel einstellbarer Timer bzw. Zeitgeber ab, der das Regelventil in der o.g. Stellung 
halt. 

Durch das schnelle Zufahren des Regelventils wird die Trennzone im Separator bzw. 
in der Separatortrommel nach innen verschoben. Gleichzeitig wird durch die einherge 
hende Druckerhohung auf dem Magermilchablauf der Rahm aus dem Zentrum der 
Trommel verdrangt. 

Nach dem Ablauf des Timers bzw. Zeitgebers fahrt das Regelventil 7 im Magermilch- 
ablauf 4 wieder in eine Position zuriick, die dem vorgegebenen Rahmfettgehalt von 
z.B. 40 Prozent entspricht. 

Durch die Regelung iiber den Magermilchablauf in Verbindung mit einem vorgegebe- 
nen Grenzwert gegen ein Blockieren bzw. Verstopfen der Trommel konnen folgende 
Parameter kompensiert werden: 

ein erhohter Rahmfettgehalt im Zulauf, 

eine Temperaturreduzierung und 

eine Zulaufleistungsreduzierung. 

Vorteilhaft fur die einwandfreie Funktion ist eine entsprechende konstruktive Ausges- 
taltung von Trommel- und Greiferausfuhrung eines Kaltmilchseparators. Ein entspre- 
chendes Ausfuhrungsbeispiel ist in Fig. 2 dargestellt. 

Der hier dargestellte Separator dient zur Kaltmilchseparierung. Sein Zulauf 1 fur die 
Kaltmilch KM ftihrt von unten durch eine Spindel 8 und einen Verteiler 9 in die Sepa 
ratortrommel 10, in der ein Tellerpaket 1 1 mit einem Scheideteller 12 angeordnet ist. 



Bei einem ersten Beispiel wird mittels eines Separators Kaltmilch KM, welche iiber 
einen Zulauf 1 in einen Separator 2 mit einem Antrieb 3 geleitet wird, in dem Separa- 
tor 2 in die Bestandteile entrahmte Milch (Magermilch) MM und Rahm RA getrennt 
und tiber Ablaufe 4 und 5 aus dem Separator 2 abgeleitet. 

In dem bzw. an dem Ablauf 5 ftir den Rahm RA ist eine Messzelle 6 ein- bzw. ange- 
bracht, mit welcher die Rahmkonzentration - der Fettgehalt des Rahmes bestimmbar 
ist. Die Messzelle 6 wird bevorzugt mit einer Steuerungseinrichtung des Separators 2 
(hier nicht dargestellt) oder direkt mit einem Steuereingang eines Regelventils 7 ver- 
bunden. 

Ein Drallraum 13 in einer Ableitung 16 fur Magermilch MM an einem Scheideteller 
12 und eine Regulierscheibe 14 mit relativ groBem Durchmesser gegenuber dem Uber- 
laufdurchmesser im Greiferkammerdeckel 15 im Magermilchablauf wirken sich vor- 
teilhaft aus, insbesondere um eine Voreinstellung der Rahmenkonzentration von ca. 44 
Prozent und eine Androsselung des Magermilchablaufdruckes zu ermoglichen. Eine 
entsprechende Trommelkonstruktion gewahrleistet femer eine grofie Bandbreite zur 
Regelung des Magermilchdruckes. 

Eine Schalscheibe 17 dient zur Ableitung der Magermilch MM und eine zentrische 
Sammelleitung 18 in der Drehachse zur Ableitung des Rahmes RA. 

Je groBer der Durchmesserunterschied zwischen der Regulierscheibe 14 und der Uber- 
laufkante 15 am Greiferdeckel ist, um so mehr kann man durch schlagartiges Zufahren 
des Magermilch-Regelventils die Trennzone verandern und der Rahm mit mehr Druck 
ausgeschoben werden. 

Bei einem weiteren Ausfuhrungsbeispiel der Regelung und des Verfahrens zum 
Verstopfen der Separatortrommel nach Art eines Antiblockiersystems erfolgt die „An- 
tiblockierregelegung" tiber eine Erhohung der Zulaufleistung und das damit einherge- 
hende Ausschieben des Rahms. 

Beim Uberschreiten des Grenzwertes von 43 Prozent Rahmfettgehalt wird die Zulauf- 
leistung beispielsweise schlagartig um mindestens 5.000 1/h erhoht. Hierdurch wird der 
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Rahm um ca. 10% verdunnt und durch die Flussigkeitsspiegelverschiebung in der 
Trommel wird der Rahm wiederum aus der Trommel verdrangt. 

Bei dieser Verfahrensweise kann wiederum mit einer zuvor fest eingestellten Rahm- 
konzentration von z.B. 40 Prozent gefahren werden. Die Einstellung der Rahmkon- 
zentration erfolgt bevorzugt uber die Regulierscheibe 14, also unabhangig vom Ma- 
germilchablaufdruck rein tiber die Zulaufleistung. 

Eine Regelung uber die Zulaufleistung ist insbesondere bei der Verarbeitung von 
Kaltmilch KM zulassig, wenn man keinen Plattenapparat hat, der mit einer konstanten 
Leistung gefahren werden musste. Eine Regelung uber eine Rahmablaufregelung kann 
auf diese Weise eingespart werden. Das Androsseln der Rahmmenge ist nicht mehr 
notwendig. 
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Bezugszeichenliste 



Kaltmilch 


KM 


Magermilch 


MM 


Rahm 


RA 


Zulauf 


1 


Separator 


2 


Antrieb 


3 


Ablaufe 


4 und 5 


Messzelle 


6 


Regelventil 


7 


Spindel 


8 


Verteiler 


9 


Separatortrommel 


10 


Tellerpaket 


11 


Scheideteller 


12 


Drallraum 


13 


Regulierscheibe 


14 


Greiferkammerdeckel 


15 


Ableitung 


16 


Schalscheibe 


17 


Sammelleitung 


18 
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Anspruche 

Verfahren zur Vermeidung von Verstopfungen der Durchflusswege eines 
Separators bei der Verarbeitung eines fetthaltigen Ausgangsproduktes, ins- 
besondere Milch, mit folgenden Schritten: 

A) zum Erkennen einer drohenden Verstopfung wird die Konzentration 
des Fettgehaltes einer ablaufenden Produktphase ermittelt; und 

B) beim Erreichen oder Uberschreiten eines vorgegebenen Fettgehalt- 
grenzwertes wird durch eine Veranderung der Betriebsparameter die 
Trennzone in der Separatortrommel zum Verhindern einer Verstop- 
fung uber einen vorgegebenen Mindestzeitraum hinweg verschoben. 

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass es bei der Tren- 
nung von Kaltmilch in Rahm und Magermilch eingesetzt wird. 

Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, dass Kaltmilch mit ei- 
ner Temperatur von 2 - 15 °C, insbesondere 4 - 10°C in Rahm mit einem 
Fettgehalt von 28 - 45% und Magermilch getrennt wird. 

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Trennzone in 
der Trommel beim Erreichen oder Uberschreiten eines Grenzwertes nach in- 
nen verschoben wird. 

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspruche, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Ermittlung des Fettgehaltes mittels eines Masse- 
Durchflussmessers erfolgt. 

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspruche, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Ermittlung des Fettgehaltes mittels eines Masse- 
Durchflussmessers erfolgt. 
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Verfahren nach einem der vorstehenden Anspriiche, dadurch gekennzeich- 
net, dass ein Masse-Durchflussmesser mit einem separaten Dichteausgang 
bei der Ermittlung des Fettgehaltes verwendet wird. 

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspriiche, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Trennzone in der Trommel durch ein Androsseln eines Ventils 
im Magermilchablauf nach innen verschoben wird. 

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspriiche, dadurch gekennzeich- 
net, dass das Androsseln des Ventils im Magermolkeablauf mittels eines 
Zeitgebers tiber einen vorgegebenen Zeitraum hinweg erfolgt. 

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspriiche, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Trennzone durch eine Erhohung der Zulaufleistung verschoben 
wird. 

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspriiche, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Zulaufleistung innerhalb eines Zeitraumes von 5-60 sec er- 
hoht wird. 

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspriiche, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Zulaufleistung innerhalb eines Zeitraumes von 5-20 sec, er- 
hoht wird. 

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspriiche, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Zulaufleistung um 5- 40 % erhoht wird. 

Verfahren nach einem der vorstehenden Anspriiche, dadurch gekennzeich- 
net, dass die Zulaufleistung um 5- 20 % erhoht wird. 

Vorrichtung zur Durchfuhrung des Verfahrens nach einem der vorstehenden 
Anspriiche, mit einem Separator zur Verarbeitung von Milch, gekennzeich- 
net durch eine Mess- und Steuerungseinrichtung 
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C) zum Erkennen einer drohenden Verstopfung anhand einer Ermittlung 
der Konzentration des Fettgehaltes einer ablaufenden Produktphase; 
und 

D) zur Veranderung der Betriebsparameter beim Erreichen oder Uber- 
schreiten eines vorgegebenen Fettgehaltgrenzwertes, die dazu ausge- 
legt ist, durch eine Veranderung der Betriebsparameter die Trennzone 
in der Separatortrommel zum Verhindern einer Verstopfung uber ei- 
nen vorgegebenen Mindestzeitraum hinweg zu verschieben. 



16. Vorrichtung nach Anspruch 15, dadurch gekennzeichnet, dass der Separator 
ein Kaltmilchseparator ist, der einen Zulauf (1) fur Kaltmilch sowie einen 
Magermilchablauf (4) und einem Rahmablauf (5) aufweist, wobei in dem 
Rahmablauf (5) eine Messzelle (6) angeordnet ist, mit welcher die Rahm- 
konzentration - der Fettgehalt des Rahmes bestimmbar ist. 

17. Vorrichtung nach Anspruch 16, dadurch gekennzeichnet, dass die Messzelle 
(6) mit einem Steuerungseingang eines Regelventils (7) im Magermilchab- 
lauf verbunden ist. 

18. Vorrichtung nach Anspruch 16, dadurch gekennzeichnet, dass die Messzelle 
(6) mit einer Einrichtung zur Steuerung der Zulaufmenge an Kaltmilch in 
den Separator verbunden ist. 

19. Vorrichtung nach Anspruch 16 oder 17, gekennzeichnet durch einen Timer. 

20. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 16 bis 19, dadurch gekennzeichnet, 
dass der Zulauf (1) unten in eine Separatortrommel (10) mit vertikaler Dreh- 
achse gefuhrt ist. 

21. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 16 bis 19, gekennzeichnet durch ei- 
nen Drallraum (13) an einem Scheideteller (12) und eine Regulierscheibe 
(14) mit einem groBeren Durchmesser als der Greiferkammerdeckel (15), 
die im Magermilchablauf angeordnet sind. 
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Zusammenfassung 



Ein Verfahren und eine Vorrichtung zur Vermeidung von Verstopfungen der 
Durchflusswege eines Separators bei der Verarbeitung eines fetthaltigen Aus- 
gangsproduktes, insbesondere Milch, ermitteln zum Erkennen einer drohenden 
Verstopfung die Konzentration des Fettgehaltes einer ablaufenden Produktphase. 
Beim Erreichen oder Uberschreiten eines vorgegebenen Fettgehaltgrenzwertes 
wird sodann durch ein Verandern der Betriebsparameter die Trennzone in der Se- 
paratortrommel zum Verhindern einer Verstopfung uber einen vorgegebenen Min- 
destzeitraum hinweg verschoben (Fig. 1). 



